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Lampiran 1 : Format Berita Acara Bimbingan Skripsi 
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MUSAN 

MASALAH 

KONSE 

P 

VARIAB 

EL 

INDIKATOR 

VARIABEL 

HIPOTESIS SUMBE 

R DATA 

METODE PENELITIAN DAFTAR 

PUSTAKA POPULASI/ 

SAMPEL 

PENGUMPU 

LAN DATA 

ANALISI 

S DATA 

1. Bagaima 

na 

proses 

pembuat 

an 

terhadap 

olahan 

Soybean 

Chicken 

Cordon 

Bleu 

with 

Barbequ 

e Sauce? 

2. Bagaima 

na daya 

terima 

masyara 

kat 

terhadap 

1. Kacan 

g 

Kedela 

i 

Kedelai 

(Glycine 

max 

L.Merrill 

), 

atau kaca 

ng 

kedelai, 

adalah 

salah 

satu 

tanaman 

jenis 

polong- 

polongan 

yang 

menjadi 

bahan 

dasar 

Variabel 

Bebas: 

1. Daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

2. Tepung 

kacang 

kedelai 

 

Variabel 

Kontrol: 

Bahan, 

alat, dan 

teknik 

pengolaha 

n yang 

digunakan. 
 

Variabel 

Terikat: 

Hasil 

Chicken 

Variabel 

Bebas: 

1. Jumlah 

penambah- 

an daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

pada 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

dengan 

prosentase: 

a. 0% 

b.   25% 

c.   50% 

d.   75% 
2. Jumlah 

1. Ada 

pengaruh 

penambah 

an jumlah 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

dengan 

prosentase 

25%, 

50%, dan 

75% 

terhadap 

pembuata 

n Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

1. Resep 

2. Masy 

a- 

rakat 

1. Populasi 

dalam 

penelitian 

ini adalah 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

yang 

ditambah 

dengan 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

dengan 

prosentase 

1. Metode 

eksperimen 

Dalam 

penelitian ini 

metode 

eksperimen 

dilakukan 

dalam 

pembuatan 

Chicken 

Cordon Bleu 

Steak with 

Barbeque 

Sauce dengan 

menggunakan 

empat 

penambahan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

dan tepung 

kacang kedelai 

yang berbeda 

yaitu: 

Analisis 

dengan 

mengguna 

kan 

Anava 

satu jalr 

(one way 

anava) 

1. Adie, 

M.M. 

dan A. 

Krisnaw 

ati. 

2016. 

Biologi 

tanaman 

Kedelai. 

Kedelai: 

Teknik 

Produksi 

dan 

Pengem 

bangan : 

45 – 73. 

2. Adisarw 

anto. 

2005. 

Budiday 

a 

Tanama 

n 
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olahan 

Soybean 

Chicken 

Cordon 

Bleu 

with 

Barbequ 

e Sauce? 

banyak 

makanan 

dari Asia 

Timur se 

perti kec 

ap, tahu, 

dan temp 

e. 

Kacang 

kedelai 

juga 

dapat 

digunaka 

n sebagai 

daging 

tiruan, 

karena 

kacang 

kedelai 

memliki 

protein 

yang 

tinggi 

yang 

dapat 

digunaka 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

ditinjau 

dari segi 

rasa, 

aroma, 

warna, dan 

tekstur. 

penambah- 

an tepung 

kacang 

kedelai 

pada 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

dengan 

prosentase: 

a. 0% 

b.   25% 

c.   50% 

d.   75% 

 

Variabel 

Kontrol: 

1. Bahan yang 

digunakan: 

Daging tiruan 

kacang kedelai, 

Tepung kacang 

Barbeque 

Sauce 

ditinjau 

dari segi 

rasa. 

2. Ada 

pengaruh 

penambah 

an jumlah 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

terhadap 

pembuata 

n Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

ditinjau 

 yang 

berbeda. 

2. Sampel 

yang 

dipakai 

dalam 

penelitian 

ini adalah 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

dengan 

penambah 

an daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

yang 

berbeda- 

(X0): tanpa 

penambahan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

dan tepung 

kacang kedelai 

(X1): 
penambahan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

dan tepung 

kacang kedelai 

25% 
(X2): 
penambahan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

dan tepung 

kacang kedelai 

50% 
(X3): 
penambahan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

dan tepung 

kacang kedelai 

 Kedelai 

dengan 

Pengopti 

malan 

Bintil 

Akar. 

Agrome 

dia 

Pustaka, 

Jakarta 

3. Atman. 

2014. 

Produksi 

Kedelai: 

Strategi 

Meningk 

atkan 

Produksi 

Kedelai 

Melalui 

PTT. 

Graha 

Ilmu. 

Yogyaka 

rta 
4. Hamidah 

https://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Timur
https://id.wikipedia.org/wiki/Kecap
https://id.wikipedia.org/wiki/Tahu
https://id.wikipedia.org/wiki/Tempe
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 n sebagai 

penamba 

h atau 

penggant 

i daging 

ayam 

dengan 

cara 

dikukus 

terlebih 

dahulu 

kacang 

kedelain 

ya, lalu 

dihalusk 

an 

dengan 

cara 

ditumbu 

k atau 

diblender 

. Kacang 

kedelai 

juga 

dapat 

dibuat 

 kedelai, Daging 

ayam dada 

fillet, Daging 

asap, 

Keju,Telur, 

Tepung terigu, 

Tepung panir, 

dan Minyak, 

Saus Tomat, 

Saus Sambal, 

Madu, 

Blackpepper. 

 

2. Alat yang 

digunakan: 

Timbangan, 

pisau, talenan, 

blender, 

mangkuk, 

piring, tusuk 

gigi, kompor, 

spatula, 

baskom, dan 

serok. 

 
3. Teknik 

dari segi 

aroma. 

3. Ada 

pengaruh 

penambah 

an jumlah 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

terhadap 

pembuata 

n Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

ditinjau 

dari segi 

warna. 
4. Ada 

 beda 

diantarany 

a yaitu: 

X0: tanpa 

penambahan 

daging tiruan 

kacang 

kedelai dan 

tepung 

kacang 

kedelai 
X1: 
penambahan 

daging tiruan 

kacang 

kedelai dan 

tepung 

kacang 

kedelai 25% 

X2: 
penambahan 

daging tiruan 

kacang 

kedelai dan 

tepung 

kacang 

75% 

 

2. Uji 

Organolep- 

tik 

Dari hasil 

Chicken 

Cordon Bleu 

Steak with 

Barbeque 

Sauce akan 

diamati dari 

segi 

a. Warna 

diamati 

oleh indera 

pengelihat- 

an 

b. Aroma 

menghirup 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

 , S dan 

Purwanti 

S.2009. 

Pattiseri. 

Jurusan 

PTBB 

FT 

Universi 

tas 

Negeri 

Yogyaka 

rta 
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 sebagai 

tepung 

kacang 

kedelai 

dengan 

cara 

ditumbu 

k atau 

digiling. 

Tepung 

kacang 

kedelai 

adalah 

tepung 

yang 

dihasilka 

n dari 

tumbuka 

n atau 

gilingan 

kacang 

kedelai. 
 

2. Chic 

ke 

Cord 

 pengolahan 

yang 

digunakan: 

Rendam 

kacang kedelai 

± 8 jam, 

tiriskan. Untuk 

pembuatan 

daging tiruan 

kacang kedelai 

sebagai isi, 

setelah kacang 

kedelai di 

tiriskan lalu 

kukus hingga 

empuk, lalu 

haluskan. 

Untuk 

pembuatan 

tepung kacang 

kedelai setelah 

ditiriskan, 

sangrai kacang 

kedelai sampai 

kadar air 

hilang, lalu 

pengaruh 

penambah 

an jumlah 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

terhadap 

pembuata 

n Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

ditinjau 

dari segi 

tekstur. 

5. Ada 

pengaruh 

penambah 

an jumlah 

 kedelai 50% 

X3: 
penambahan 

daging tiruan 

kacang 

kedelai dan 

tepung 

kacang 

kedelai 75% 

untuk 

mengetahui 

aroma yang 

ditimbulkan 

c.   Rasa 

dengan cara 

mencicipi- 

nya 

d. Tekstur 

dengan cara 

memegang 

nya 

 

3. Kuesioner 

Kuesioner akan 

diberikan 

bersamaan 

dengan sampel 

RedBean 

Chicken 

Cordon Bleu 

Steak with 

Barbeque 

Sauce kepada 

50 panelis. 
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 on 

Blue 

Merupak 

an main 

course 

dari 

Perancis. 

Chicken 

Cordon 

Bleu 

adalah 

makanan 

yang 

terbuat 

dari fillet 

dada 

ayam 

tanpa 

tulang 

yang 

digulung 

dan diisi 

dengan 

daging 

asap dan 

keju yang 

 haluskan 

dengan 

blender. 

Untuk 

pembuatan 

Chicken 

Cordon Bleu 

Steak with 

Barbeque 

Sauce, ambil 

dada ayam 

yang telah di 

fillet, potong 

atau lebarkan, 

lalu ditipiskan, 

dan isi dengan 

daging tiruan 

kacang kedelai, 

daging asap, 

dan keju, lalu 

gulung hingga 

tertutup. Balur 

ayam yang 

sudah diisi tadi 

dengan tepung 

terigu, lalu 

daging 

tiruan 

kacang 

kedelai 

dan 

tepung 

kacang 

kedelai 

terhadap 

pembuata 

n Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

dengan 

prosentase 

sebanyak 

25%, 

50%, dan 

75%. 

     



 

 

 
 

 

 mudah 

leleh. 

 

3. Rasa 

Rasa 

adalah 

tanggapa 

n indera 

terhadap 

rangsang 

an saraf. 

Seperti 

manis, 

pahit, 

asam, dan 

asin. 

 

4. Arom 

a 

Aroma 

adalah 

tanggapa 

n dari 

indera 

pembau 

terhadap 

 gulingkan ke 

telur yang 

sudah dikocok, 

lalu balurkan 

ke dalam 

tepung kacang 

kedelai yang 

telah dicampur 

dengan tepung 

panir. 

Kemudian 

goreng hingga 

matang. Untuk 

pembuatan 

Barbeque 

Sauce, 

campurkan 

saus tomat, 

saus sambal, 

blackpapper 

dan madu jadi 

satu, masak 

hingga matang. 
 

Variabel 

Terikat: 
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 aroma 

yang 

ditimbulk 

an pada 

makanan. 

5. Warn 

a 

Warna 

adalah 

hasil dari 

tanggapa 

n indera 

pengeliha 

tan 

terhadap 

hasil rupa 

makanan. 

 

6. Tekst 

ur 

Tekstur 

adalah 

hasil 

yang 

dapat 

dirasakan 

 Pengamatan 

terhadap 

kualitas 

a. Rasa yang 

diharapkan 

pada hasil 

jadi 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

adalah 

gurih. 

b. Aroma 

yang 

diharapkan 

pada hasil 

jadi 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 
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 dari 

tanggapa 

n indera 

peraba. 

 Barbeque 

Sauce 

adalah 

aroma 

sedap dari 

kacang 

kedelai dan 

sedikit 

smokey dari 

daging 

asapnya. 

c. Warna yang 

diharapkan 

pada hasil 

jadi 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

adalah 

kuning 

kecoklatan. 
d. Tekstur 
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   yang 

diharapkan 

pada hasil 

jadi 

pembuatan 

Chicken 

Cordon 

Bleu Steak 

with 

Barbeque 

Sauce 

adalah juicy 

di bagian 

dalam dan 

crispy 

dibagian 

luar. 
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Lampiran 3: Lembar Observasi 

LEMBAR OBSERVASI 

Daya Terima Masyarakat Terhadap Penambahan Kacang Kedelai (Glycine Max L.) 

Dalam Pengolahan Chicken Cordon Bleu With Barbeque Sauce 

A. Identitas Panelis 

Hari/Tanggal : 

Nama : 

Umur : Tahun 

Alamat : 

No. Telpon : 

B. Petunjuk Pengisian Lembar Observasi 

1. Mohon bantuan atas ketersediaan anda untuk mengisi kolom yang 

telah disediakan. 

2. Bacalah prosedur pengisian lembar observasi, apabila ada yang 

kurang dimengerti silahkan bertanya kepada peneliti. 

3. Isilah identitas asli pada tempat yang telah disediakan. 

4. Dihadapan anda terdapat 4 sampel yaitu chicken cordon bleu tanpa 

penambahan tepung kacang kedelai, dan chicken cordon bleu dengan 

penambahan tepung kacang kedelai sebanyak 25%; 50%; dan 75%. 

5. Ambilah sampel dan silahkan anda coba. 

6.  Berilah tanda checklist atau centang (  ) dikolom yang telah 

disediakan sesuai dengan keinginan anda. 

7. Berikan penilaian terhadap sampel yang telah dicoba sesuai dengan 

kolom yang telah disediakan. 

8. Berikan lembar observasi kepada peneliti apabila kolom sudah terisi 

semua. 

9. Terimakasih atas partisipasi anda sebagai panelis pada penelitian ini. 

C. Kriteria penilaian terdiri dari rasa, warna, aroma, tekstur, serta tingkat 

daya terima panelis. Penilaian tersebut dapat sesuai dengan Kriteria 

penilaian sebagai berikut: 

1. Skor 4 : Sangat baik 

2. Skor 3   : Baik 

3. Skor 2   : Cukup Baik 

4. Skor 1   : Tidak baik 
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a. Tanggapan panelis tentang rasa yang dihasilkan 
 

 
No Produk Skor 

1 2 3 4 

X0 Chicken cordon bleu tanpa 

tambahan tepung kacang 

kedelai 

    

X1 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 25% 

    

X2 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 50% 

    

X3 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 75% 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Gurih, tidak berasa tepung kacang kedelai 

Skor (2): Gurih, sedikit berasa tepung kacang kedelai 

Skor (3): Gurih, berasa tepung kacang kedelai 

Skor (4): Gurih, sangat berasa tepung kacang kedelai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
b. Tanggapan panelis tentang warna yang dihasilkan 

 

 
No Produk Skor 
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  1 2 3 4 

X0 Chicken cordon bleu tanpa 

tambahan tepung kacang 

kedelai 

    

X1 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 25% 

    

X2 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 50% 

    

X3 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 75% 

    

 

Keterangan: 

Skor (1):Kuning ke-emasan 

Skor (2):Kuning kecokletan 

Skor (3):Sedikit kecokelatan 

Skor (4):Cokelat 
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c. Tanggapan panelis tentang aroma yang dihasilkan 
 

No Produk Skor 

1 2 3 4 

X0 Chicken cordon bleu tanpa 

tambahan tepung kacang 

kedelai 

    

X1 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 25% 

    

X2 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 50% 

    

X3 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 75% 

    

 
 

Keterangan: 

 
Skor (1): Tidak ada aroma kacang kedelai 

Skor (2): Cukup ada aroma kacang kedelai 

Skor (3): Ada aroma kacang kedelai 

Skor (4): Sangat beraroma kacang kedelai 
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d. Tanggapan panelis tentang tekstur yang dihasilkan 
 

No Produk Skor 

1 2 3 4 

X0 Chicken cordon bleu tanpa 

tambahan tepung kacang 

kedelai 

    

X1 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 25% 

    

X2 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 50% 

    

X3 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 75% 

    

 
Keterangan: 

Skor (1): Tidak renyah 

Skor (2): Kurang renyah 

Skor (3): Renyah 

Skor (4): Sangat renyah 
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e. Tanggapan panelis tentang daya terima masyarakat 
 

No Produk Skor 

1 2 3 4 

X0 Chicken cordon bleu tanpa 

tambahan tepung kacang 

kedelai 

    

X1 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 25% 

    

X2 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 50% 

    

X3 Chicken cordon bleu dengan 

tambahan tepung kacang 

kedelai sebanyak 75% 

    

 
Keterangan: 

Skor (1): Tidak suka 

Skor (2): Kurang suka 

Skor (3): Suka 

Skor (4): Sangat suka 
 

 

 

Saran: 
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Lampiran 4: Lembar Hasil Uji Daya Terima Masyarakat 

Tabel . 4.1 Tanggapan panelis terhadap penambahan tepung 

kacang kedelai dari segi rasa 
 

 Sampel  

No. X0 X1 X2 X3 

 0% 25% 50% 75% 

1. 4 4 3 4 

2. 1 2 2 4 

3. 1 2 3 4 

4. 1 2 3 4 

5. 1 2 3 4 

6. 1 1 3 3 

7. 1 2 3 4 

8. 1 2 3 4 

9. 1 2 3 4 

10. 1 2 3 3 

11. 1 2 3 3 

12. 1 2 2 3 

13. 1 2 3 4 

14. 1 2 3 4 

15. 1 2 2 4 

16. 1 2 2 4 

17. 1 2 3 4 

18. 1 2 2 4 

19. 1 2 2 4 

20. 1 2 3 4 

Total 23 41 54 76 
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Tabel . 4.2 Tanggapan panelis terhadap penambahan tepung kacang 

kedelai dari segi warna 
 

Sampel 

No. X0  X1 X2 X3  

 0%  25% 50% 75%  

1. 3  4 3 2  

2. 1  1 2 2  

3. 1  2 3 4  

4. 4  3 2 1  

5. 1  2 2 3  

6. 1  1 2 2  

7. 1  2 2 2  

8. 1  2 3 4  

9. 1  2 3 4  

10. 1  1 2 2  

11. 1  2 2 3  

12. 1  2 2 3  

13. 1  1 3 4  

14. 1  2 2 3  

15. 1  2 3 3  

16. 1  2 3 4  

17. 1  2 3 4  

18. 1  2 2 4  

19. 1  2 2 3  

20. 1  2 3 4  

TOTAL  25 39 49 61  
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Tabel . 4.3 Tanggapan panelis terhadap penambahan tepung kacang 

kedelai dari segi aroma 
 

Sampel 

No. X0 X1 X2 X3  

 0% 25% 50% 75%  

1. 4 3 3 4  

2. 1 1 1 3  

3. 1 2 3 4  

4. 1 2 3 4  

5. 1 2 2 3  

6. 1 1 2 2  

7. 1 2 3 4  

8. 1 2 3 4  

9. 1 2 3 4  

10. 1 2 2 3  

11. 1 2 3 3  

12. 1 1 2 3  

13. 1 2 3 4  

14. 1 2 2 3  

15. 1 2 3 4  

16. 1 2 3 4  

17. 1 2 3 4  

18. 1 1 2 3  

19. 1 1 2 2  

20. 1 2 3 3  

TOTAL 23 36 51 68  
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Tabel . 4.4 Tanggapan panelis terhadap penambahan tepung kacang 

kedelai dari segi tekstur 
 

   Sampel   

No. X0 X1 X2 X3 
 

 0% 25% 50% 75%  

1 3 4 4 3  

2. 4 3 3 2  

3. 4 3 2 1  

4. 1 2 3 4  

5. 4 3 2 1  

6. 4 3 2 1  

7. 4 4 2 1  

8. 4 4 3 1  

9. 3 3 3 1  

10. 3 3 2 1  

11. 3 3 2 1  

12. 3 2 1 1  

13. 3 3 2 2  

14. 3 4 3 3  

15. 3 4 3 3  

16. 3 4 3 3  

17. 4 4 2 2  

18. 4 4 3 3  

19. 3 3 2 1  

20. 1 3 2 2  

TOTAL 64 66 49 37  
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Tabel . 4.5 Tanggapan panelis terhadap penambahan tepung kacang 

kedelai dari tingkat kesukaan 
 

 Sampel  

No. X0 X1 X2 X3 

 0% 25% 50% 75% 

1. 4 3 3 2 

2. 4 3 3 3 

3. 4 3 2 1 

4. 4 4 3 3 

5. 4 4 2 2 

6. 4 4 3 3 

7. 4 4 2 1 

8. 4 4 2 2 

9. 3 3 3 2 

10. 3 4 3 2 

11. 3 3 2 1 

12. 3 3 2 1 

13. 2 2 1 1 

14. 2 3 3 3 

15. 4 4 3 3 

16. 4 4 3 3 

17. 2 3 2 2 

18. 2 3 3 3 

19. 2 3 2 2 

20. 2 3 3 2 

TOTAL 64 67 50 42 



 

Lampiran 5: Anova single factor panelis 

anova single factor panelis terhadap rasa Soybean Chicken Cordon Bleu with 

Barbeque Sauce 

 
Descriptives 

 

Rasa  
N Mean  Std. 

Deviati

o 

 
Std. 

Erro

r 

 
95% Confidence 

Interval for 

Mean 

 
Minim 

um 

 
Maxim 

um 

 

 n  Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

 

X0 (0%) 20 1.15 .671 .150 .84 1.46 1 4 

X1 (25%) 20 2.05 .510 .114 1.81 2.29 1 4 
X2 (50%) 20 2.70 .470 .105 2.48 2.92 2 3 

X3 (75%) 20 3.80 .410 .092 3.61 3.99 3 4 

Total 80 2.42 1.100 .123 2.18 2.67 1 4 

 

ANOVA 
 

RASA 
 

Sum of 

Squares 

df  Mean 

Square 

F Sig. Ftabel 

Between 

Groups 

Within 

Groups 

74.650 3 24.883 90.485 .000 3.01 

 

20.900 76 .275 

Total 95.550 79 
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Warna 

anova single factor panelis terhadap warna Soybean Chicken Cordon Bleu 

with Barbeque Sauce 

Descriptives 

 
95% Confidence Interval 

  for Mean  

 
  

N 
Mea 
n 

Std. 
Deviatio

n 

Std. 
Error 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Minim 
um 

Maxim 
um 

X0 (0%) 20 1.25 .786 .176 .88 1.62 1 4 

X1 (25%) 20 1.95 .686 .153 1.63 2.27 1 4 

X2 (50%) 20 2.45 .510 .114 2.21 2.69 2 3 

X3 (75%) 20 3.05 .945 .211 2.61 3.49 1 4 

Total 80 2.17 .991 .111 1.95 2.40 1 4 

 

 

 
Warna 

 

 

 
Sum of 

ANOVA 

Squares df  Mean Square  F Sig. Ftabel 

Between Groups 34.950  3  11.650 20.784  .000 3.01 

Within Groups 42.600 76 .561 

Total 77.550 79 
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Lampiran 6: Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 7: Lembar Kuisioner Panelis 
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Lampiran 8: Dokumentasi Pembuatan Produk 

1. Cara Membuat Tepung Kcang Kedelai 

 

2. Bahan – Bahan Soybean Chicken Cordon bleu 

 



 

 

 
 

3. Cara Membuat Soybean chicken Cordon Bleu 

 



 

4. Hasil Jadi Chicken Cordon Bleu 

 
 

5. Dokumentasi Pengambilan Kuesioner 

 


